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Cel przedmiotu

Celem przedmiotu jest wprowadzenie studentéw w podstawowe zagadnienia zwigzane z procesami fermentaciji w przemysle spozywczym. Student po kursie potrafi
odpowiednio dobraé rodzaj drobnoustrojéw do odpowiedniego procesu biotechnologicznego w zaleznosci od zadanych efektéw, prawidtowo okresla warunki prowadzenia
procesu i zna mechanizmy kontrolowania proceséw biotechnologicznych. Okresla odpowiednie wspétczynniki wydajnosci procesu i potrafi opisywaé te procesy odpowiednimi
réwnaniami. Zna zasady stosowania kultur bakteryjnych oraz grzybowych wykorzystywanych w przemysle migsnym oraz mleczarskim.

Poznanie rozwigzan technicznych i technologicznych stosowanych w gorzelnictwie, browarnictwie, winiarstwie i piekarnictwie; Nabycie praktycznych umiejetnosci stosowania
technik laboratoryjnych wykorzystywanych w przemystach fermentacyjnych do analizy surowcéw, pétproduktow i wyrobéw gotowych.

Wymagania wstepne

Znajomos¢ podstawowych proceséw biochemicznych, podstaw chemii organicznej i mikrobiologii oraz ogdlInej technologii zywnosci.
Zakres tematyczny

1. Spozywczy przemyst fermentacyjny (gorzelnictwo, piwowarstwo, winiarstwo)

Wyktady

Biochemiczne podstawy procesu fermentacji alkoholowej; Bioreagenty w fermantcji alkoholowej. Gorzelnictwo rolnicze i przemystowe -surowce, materiaty pomocnicze, metody i
etapy produkcji; Browarnictwo- bioreagenty, surowce, metody i etapy produkcji stodu i piwa, rozwigzania techniczne, podstawowa klasyfikacja piw; Surowce, bioreagenty
(drozdze winiarskie) i materiaty pomocnicze stosowane w winiarstwie; Technologia produkcji win biatych i czerwonych (etapy, rozwigzania techniczne i technologiczne);
Biosynteza kwasdw organicznych: kwas octowy, cytrynowy.

Pracownia

Przygotowanie nastawéw do fermentacji etanolowej i fragmentacji winiarskiej oraz éwiczenia rachunkowe - obliczanie sktadu nastawéw winiarskich i wydajnosci procesu
fermentacji. Analiza fizykochemiczna surowcéw gorzelniczych - melasu z burakéw cukrowych, surowcéw winiarskich - sokéw i moszczéw owocowych, surowcéw
browarniczych - stodu i chmielu. Analiza fizykochemiczna wyrobéw gotowych - przefermentowanej brzeczki gorzelniczej, przefermentowanego moszczu winiarskiego, wina,
piwa. Przeprowadzenie fermentacji cytrynowej, ocena wydajnosci i dynamiki tego procesu. Wyjazd edukacyjny do browaru przemystowego (Browary Wielkopolskie w Poznaniu).

2. Fermentowana zywnos$¢ pochodzenia roslinnego

Wyktady

Procesy fermentacyjne w technologii piekarskiej:

Charakterystyka surowcéw piekarskich w aspekcie wtasciwosci fermentacyjnych
Schemat technologii produkcji pieczywa

Proces fermentacji ciasta pszennego na drozdzach


http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/

Proces fermentacji ciasta zytniego i mieszanego

Charakterystyka mikroflory zakwaséw piekarskich

Piekarskie kultury starterowe.

Technologia kiszenia surowcéw roslinnych

Napoje fermentowane pochodzenia roslinnego (zbozowe i warzywne)

Fermentowana zywnos¢ orientalna (kimchi, miso, tempeh, tofu)

Warto$¢ prozdrowotna fermentowanej zywnosci pochodzenia roslinnego

Pracownia

Podstawowe metody analiz fizykochemicznych stosowane w przemysle piekarskim
Prowadzenie ciast pszennych i mieszanych oraz wypiek pieczywa

Kiszenie surowcow roslinnych

3. Fermentowana zywno$¢ pochodzenia zwierzecego

Wyktady

Podstawy proceséw biotechnologicznych w technologii mleczarskiej

Dobér drobnoustrojéw oraz prowadzenie procesow fermentacji w przemysle mleczarskim
Podstawy proceséw biotechnologicznych w przemysle miesnym

Dobér drobnoustrojéw oraz prowadzenie proceséw fermentacji w przemysle miesnym
Pracownia

Technologia mleczarska: procesy fermentacji mlekowej oraz przemiany w trakcie dojrzewania produktéw mleczarskich.
Technologia mleczarska: sery dojrzewajace.

Technologia miesa: przygotowanie wyrobéw dtugodojzewajacych.

Technologia migsa: analiza produktow fermentacji oraz efektow dojrzewania produktéw miesnych.

Metody ksztatcenia
¢ wyktad multimedialny

® metoda laboratoryjna

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektow Metody weryfikacji
Charakteryzuje najwazniejsze procesy, procedury, materiaty i elementy ® K2A_W12 ® egzamin - ustny, opisowy,
wyposazenia stosowane na skale laboratoryjng i przemystowa w procesach testowy i inne

fermentacji w przemysle spozywczym praca kontrolna

Ma pogtebiong wiedze z zakresu nauk zwigzanych z biotechnologia, ® K2A_W03 ® egzamin - ustny, opisowy,
odnoszaca sie do zjawisk i proceséw zwigzanych z procesami fermentacji. testowy i inne
Analizuje, syntetyzuje i prezentuje informacje z zakresu proceséw fermentacji ® K2A_U02 ® biezaca kontrola na zajeciach

pozyskane podczas badar oraz z baz danych literaturowych z uwzglednieniem wykonanie sprawozdan

procedur ochrony intelektualne;. laboratoryjnych

Warunki zaliczenia
Warunkiem przystapienia do egzaminu jest uzyskanie oceny pozytywnej z zaje¢ laboratoryjnych.

: Ocena z egzaminu na podstawie wynikdw z testu. Do zaliczenia na ocene dostateczng konieczne jest uzyskanie minimum 50% punktéw.
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Forma zaje¢
® Wyktad
® Laboratorium

¢ Wyktad

® Laboratorium

Labhorataria: Zaliczenie z oceng na podstawie: obecnosci, wykonania zadan praktycznych potwierdzonego raportami oraz zaliczenia prac kontrolnych.
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